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2
merkung .

Um Salate saftig aber doch nicht in Sauce

schwimmend zu bereéiten , ist weit mehr Flüs

keit nötig , als sie die zum Wohlgeschmack nötige8 8 8

Quantität Essig zu geben vermöchte , ohne den Salat

zu verderben . Auch weder Wein noch Wasser können

hier den nötigen Ersatz schaffen , nur eine gute Fleisch -

brühe ist am Platze und hebt bei ihrer Anwendung

zugleich den Wohlgeschmack des Salates . Deshalb

ist auch bei seiner Herstellung , wie sich dies ja

bei allen Speisen deutlich zeigt , Liebig ' s Fleisch -

Extract unentbehrlich , es gibt durch einfache Auf -

lösung rasch die beste Bouillon und den richtigen

Zusatz zu allen Salaten .

—

Vanlenkost

1

Alle Recepte der allgemeinen Küche sind für 5 Personen bereclinet .
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122 . Wurzelsalat .

Zeit der Bereitu

larten , wie rote ,

Schwarzwurzeln ,

Möhren , was man gerade bekommen kann , und zwar

weisse und gelbe

· 12 424 ler 7 Krdavon ( nach dem Zerschneiden gewogen ) .3/ Kilog

Man putzt die Wurze In, kocht sie ganz in Sal⸗

und schneidet sie in 1 u

Strèeifen . I m RE3 Oel , 0

etwas feinen Pfeffer und 2, 3 Gramm Liel

Fleisch - Extract , das man in einem Löffel kochende
1Wassers aufgelöst hat , zu Sauce und vermengt

hiermit die zerschnittenen Sachen .

den

3 Liter feine Breèchbohnen oder Wachsbohnen

zieht man ab , bricht sie durch und kocht sie in Salz -
. 1

wasser weich , worauf man sie auf ein Sieb schüttet

und dort mit kaltem Wasser über und dann
60 I .

abtropfen lässt . I 2 Löfle 1Wasser

man 4 Gramm Liebig ' s Fleisch - Estract und vermischt

mit der heissen Bouillon , sowie 3 Löffeln Oel die

Bohnen , fü⸗

Pfeffer und knapp 3 Löffel Essig daran und schwenkt
t dann 2 geriebene Schalotten , etwas

nun die Bohnen mit der Sauce so lange ,

diese aufgesogen , worauf man den it 30 Minuten

anrichtet und mit einem

bestreut .

stéhen lässt , bergförmig

Löffel gehackter Petersil

124 . Kartoffelsalat .

Zeit der Bereitung 1½ Stunden .

Die Kartoffeln dürfen nicht mehlreich sein . Man

kocht 2½ Liter davon mit der Schale , zicht sie so -
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ng 4 Stunden

sind kleine weisse Bohnen dazu ,

kocht und dann in wei

erin von David Lrankenkost



mit Salz zu dréei Vierteln gar kocht , um danach die

Schalen abzustreifen und die Bohnen nun vollends

weie 1 che Gramm die Bohnen

b n 60 mm Speck aus , r“
iꝛ
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127 . Heringssalat .

tasse eingemachte
l Ht Ka : J

gekochte Kartof

eine grosse JVlebeé

mit 41

kochendem Wasser

Extract bereitet m1

mit 10 Löffeln

Beeten , 5 Löffeln

gut durch

24 Stunden ziehen , bevor man ihn anrichtet l t

S 1 und 1 1Sardellel gUrke und erns WMert

128 . Fischsalat .

Zeit der Bereitung 2 Stunden .

Weissblättriger Fisch mit möglichst wenig

wird dazu genommen . Man kocht / Kilogramm davon
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in mit Essig versetztem Salzwasser gar , lässt ihn

erkalten , löst ihn aus den Gräten und teilt das

PFleisch in kleine Stückchen , zu denen man ent —

weder 6 gewässerte , entgrätéte und zerschnittene

Sardellen oder 20 ausgelöste Garnelen mischt . —

4 Löffel Essig , 2 Löffel kräftige Bouillon aus Liebig ' s
Fleisch - Extract , 6 Löffel Oel , Salz , Pfeffer und 2 ge —
hackte Schalotten quirlt man gut durcheinander , ver -

mischt hiermit behutsam den Fisch , lässt ihn einige
Stunden durchziehen , richtet ilm an und garniert ihn

am besten mit Lattich .

Zeit der Bereitung 30 Minuten .

Ueberreste von zartem , gedünsteètem Rindfleisch

werden möglichst feinblätterig geschnitten . — 3 Eier

kocht man hart , reibt die Eigelb durch ein Sieb ,
i

feln dicker saurer Sahne , gibtvermischt

4 Löffel

aufgelöstes Liebi

spitze in wenig Wasser

8 Fleisch - Extract , Salz , Pfeffer und

2 Löffel Essig hinzu, dass man eine dickliche Sauce

erhält , mit der man das Fleisch gut vermischt . —

Juletzat mengt man einen Theelöffel voll gehackte
Iwiebeln und ebensoviel gewiegten Estragon darunter

und streut beim Anrichten das fein gehackte harte

Eiweiss über den Salat .

Zeit der Bereitung 40 Minuten .8

VO

n ſeinblätterige Scheiben , ebenso zertèeilt man 4 Acia -

gurken . — Man rührt 15 Gramm Mehl mit ½ Läter Milch

ibrigem Kalbsbraten schneidet man 500 Gramm

833

Kranlenlost



74

*
glatt , gibt 5 Eigelb , 2 Theelöffel Salz , ½/ Theelöffel

Pfeffer , 3 Löffel Oel , 4 Löffel Essig , 1½ Theelöffel

Senf , eine Prise Zucker , 2 Löffel saure Sahne und

4 Gramm Liebig ' s Fleisch - Extract daran , stellt dies

in ein Gefäss mit kochendem Wasser und rührt alles

zu einer dicken Sauce , die man , wenn sie nicht ganz

glatt erscheint , durchrührt . — Schichtweise füllt man

Braten , Gurkenscheiben und 3 Löffel kleine einge -

machte Perlzwiebeln in eine Schale , überfüllt jede

Schicht mit etwas Sauce , streicht den Rest der Sauce

über die letzte Schicht und garniert die Oberfläche

mit feinen Streifen von Mettwurst .
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